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 The purpose of this research was determined the best 
concentration of arrowroot starch on the yoghurt set qualitty of 
water content, ashes content, protein content, fat content and 
carbohydrate content. The method was experimental 
laboratory with Completely Randomized Design (CRD) five 
treatments and four replications. The treatment was consisted 
of T0 (without addition of arrowroot starch), T1 (addition of 
2% arrowroot starch),T2 (addition of 4% arrowroot starch),T3 
(addition of 6% arrowroot starch), T4 (addition of 8% 
arrowroot starch). Data was analyzed by Analysis of Variance 
(ANOVA) and continued by Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT), while the result of microstructure test analysed 
descriptively. The result showed that the treatment gave high 
significantly different affect (<0.01) on water content, ashes, 
protein, fat and carbohydrate content. It could be concluded 
that addition of arrowroot starch 8% on yoghurt set gave the 
vi 
 
best treatment with an average value of water content 83.42%, 
ashes content 0.66%, protein content 1.79%, fat content 
6.80%, and carbohydrate content 7.34%. 
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 Yoghurt merupakan produk olahan susu hasil fermentasi 
dengan bantuan bakteri asam laktat (BAL) Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Kualitas yoghurt 
dapat dilihat dari tekstur yang terbentuk selama proses 
fermentasi. Tekstur pada yoghurt dipengaruhi oleh 
kemampuan curd dalam mengikat air. Selama penyimpanan 
yoghurt mengalami penurunan kualitas, salah satunya 
menurunnya kemampuan curd dalam mengikat air atau terjadi 
sineresis. Kandungan karbohidrat pada pati garut yang tinggi 
berpotensi sebagai bahan penstabil, sehingga yoghurt set yang 
dihasilkan kualitasnya menjadi lebih baik. 
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
perbedaan konsentrasi penambahan pati garut pada pembuatan 
yoghurt set yang menunjukkan perlakuan terbaik terhadap 




 Materi penelitian yang digunakan adalah yoghurt set 
yang dibuat dari susu sapi segar. Metode penelitian yang 
digunakan adalah metode percobaan dengan rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu penambahan pati 
garut yang terdiri 5 perlakuan dan 4 kali ulangan berupa P0 
(perlakuan kontrol), P1 (2% konsentrasi pati garut), P2 (4% 
konsentrasi pati garut), P3 (6% konsentrasi pati garut), dan P4 
(8% konsentrasi pati garut). Data dianalisis menggunakan 
Analysis Of Variance (ANOVA) dan apabila terdapat 
perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda 
Duncan (UJBD). 
 Hasil penelitian menunjukkan tingkat penambahan pati 
garut (Maranta arundinaceae) memberikan pengaruh yang 
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air, kadar abu, kadar 
protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat yoghurt set. Nilai 
rata-rata kadar air berturut-turut dari P0, P1, P2, P3, dan P4 
yaitu 89,52%, 88,04%, 86,27%, 84,85%, and 83,42%. Nilai 
rata-rata kadar abu yaitu 0,73%, 0,76%, 0,68%, 0,65%, and 
0,66%. Nilai rata-rata kadar protein yaitu 2,85%, 2,01%, 
1,82%, 1,82% and 1,79%. Nilai rata-rata kadar lemak yaitu 
2,90%, 4,10%, 4,68%, 5,45% and 6,80%. Nilai rata-rata kadar 
karbohidrat yaitu  4,01%, 5,09%, 6,56%, 7,29% and 7,34%. 
 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
dengan penambahan pati garut terbaik terdapat pada 
penggunaan pati garut 8% yaitu dengan nilai rata-rata kadar air 
83,42%, kadarabu 0,66%, kadar protein 1,79%, kadarlemak 
6,80%, dan kadar karbohidrat 7,34%. Berdasarkan hasil 
penilitian disarankan untuk pengujian lebih lanjut penambahan 
pati garut terhadap kualitas yoghurt set untuk mengetahui 
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BAL  : Bakteri Asam Laktat 
CFU : Colony Forming Unit 
Cp :Centipoise 
db : Derajat Bebas 
FK : Faktor Koreksi 
g : gram 
JK : Jumlah Kuadrat 
mg : miligram 
ml : mililiter 
IG : Indeks Glikemik 
r : replication/ulangan 
SD : Standar Deviasi 
SE : Standar Eror 
T : Treathment/Perlakuan 
TPC : Total Plate Count 
ºC : Derajat Celcius 
